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ABSTRAK 
Panna cota merupakan salah satu hidangan penutup atau dessert 
yang terbuat dari susu sapi, cream, gula dan gelatin. Penggunaan susu 
sapi untuk pembuatan panna cotta cenderung memiliki kandungan lemak 
yang tinggi, solusi untuk mengurangi kandungan lemak tersebut adalah 
melakukan substitusi menggunakan rice milk. Rice milk memiliki 
kandungan lemak lebih rendah, jumlah nutrisi yang menyerupai susu sapi, 
harganya murah dan mudah didapat. Kekurangannya daya terima rendah 
bila dikonsumsi langsung karena memiliki rasa yang langu serta tidak 
creamy seperti susu sapi. Penerimaan konsumen terhadap rice milk dapat 
ditingkatkan dengan penambahan gula sukrosa karena dapat memberikan 
rasa manis serta membantu meningkatkan kekentalan dan pembentukan 
gel oleh gelatin pada panna cotta. Tujuan dari penelitian ini adalah 
mengetahui pengaruh konsentrasi sukrosa terhadap fisikokimia dan 
organoleptik panna cotta rice milk dan mengetahui konsentrasi sukrosa 
yang menghasilkan panna cotta rice milk yang paling disukai. 
Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak 
Kelompok (RAK) dengan satu faktor yaitu konsentrasi sukrosa, yang 
terdiri dari 5 taraf yaitu 5%, 10%, 15%, 20% dan 25% dengan lima kali 
pengulangan. Pengujian yang dilakukan  yaitu uji sineresis, pH, warna, 
organoleptik (teksur, rasa, warna dan mouthfeel) dan pengujian 
perlakuan terbaik. Data diuji dengan Analysis of Variance (ANOVA) 
dengan α=5% untuk mengetahui ada tidaknya pengaruh setiap perlakuan. 
Jika terdapat pengaruh nyata maka pengujian dilanjutkan dengan uji 
Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) pada α= 5%. Semakin tinggi 
kadar sukrosa yang digunakan maka pH panna cotta rice milk semakin 
menurun berkisar 5,99-5,94, persen sineresis meningkat berkisar 1,71-
4,41% pada hari ke-14 dan Laju alir menurun berkisar 0,06-0,41 cm/ 
detik. Hasil warna yang diperoleh yaitu L* (77,4-80,5), a* (-0,8 hingga -
1,1), b* (2,7-3,0), chroma (2,9-3,2) dan hue (106,6-112,6). Perlakuan 
terbaik yang dipiliih yaitu konsentrasi sukrosa 15% dengan nilai 
kesukaan rasa 3,4 (agak tidak suka), tekstur 5,9 (suka), mouthfeel 6,0 
(suka)  dan warna 4,0 (netral). 
 
Kata kunci: panna cotta, rice milk, sukrosa, susu nabati, sineresis 
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Raimund Ongkowidjoyo (6103017083). Effect of Sucrose 
Concentration on Physicochemical and Organoleptic Properties of 
Panna Cotta Rice Milk. 
Advisory Committee: 
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2. Dr. rer. nat. Ign. Radix Astadi P. J., S.TP., MP. 
 
ABSTRACT 
Panna cota is a dessert made from cow's milk, cream, sugar and 
gelatin. The use of cow's milk for making panna cotta tends to have a high 
fat content, solution to reduce high fat content is to substitute it with rice 
milk. Rice milk has a lower fat content, the amount of nutrients is similar 
to cow's milk, it is cheap and easy to obtain. The drawback is that it has 
low acceptance when consumed directly because it has a bad taste and is 
not creamy like cow's milk susu. Consumer acceptance of rice milk can 
be increased with the addition of sucrose sugar because it can provide a 
sweet taste and help increase the viscosity and gel formation by gelatin 
in panna cotta. The purpose of this study is to determine the effect of 
sucrose concentration on physicochemical and organoleptic panna cotta 
rice milk and to determine the concentration of sucrose that produced the 
most preferred panna cotta rice milk organoleptically. The research design 
used is a Randomized Block Design (RBD) with one factor, namely the 
concentration of sucrose, which consisted of 5 levels, namely 5%, 10%, 
15%, 20% and 25% with five repetitions.The tests carried out include 
syneresis, pH, color (color reader) and organoleptic tests (texture, taste, 
color and mouthfeel), and testing the best treatment. Data tested by 
Analysis of Variance (ANOVA) with α=5% to determine whether there 
is an effect of each treatment. If there is a real effect, then the test is 
continued with the Duncan's Multiple Range Test (DMRT) at α=5%. The 
higher the sucrose content used, the pH of the panna cotta rice milk 
decreased in the range of 5.99-5.94, syneresis percentage increased in the 
range of 1,71-4,41% on the 14th day and the viscosity decreased in the 
range of 0.06-0,41 cm/ s. The color results obtained are L* (77.4-80.5), 
a* (-0.8 to -1.1), b* (2,7-3.0), chroma (2.9-3.2). The best treatment chosen 
was a 15% sucrose concentration with a taste preference value of 3.4 
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